"San Giovanni", "San Giovanni Arrubia" e "Di Luglio": tre cultivar precocissime di melo del germoplasma autoctono by D'Aquino, Salvatore et al.
• -f· lJ• 2 \) a Studiorum Universitatum 
Docentium Congressus 
Atti del Convegno Internazionale 
Produzioni alimentari 
e qualita della vita 
Sassari (Italia), 4-8 Settembre 2000 
II volume 
• Universita degll Studi 
Sassari 
Prooceedings of the International Congress 
Food production 
and the quality of life 
Sassari (Italy), September, 4-8, 2000 
volume II 
"SAN GIOVANNI", "SAN GIOVANNI ARRUBIA" E "DI LUGLIO": 
TRE CULTNAR PRECOCISSJME DJ MELO DEL GERMOPLASMA 
AUTOCTONO 
"SAN GIOVANNI~ "SAN GIOVANNI ARRUBIA" E tlDI LUGLIOU.· 
THREE VERY EARLY RIPENING APPLE CULTlVAR FROM LOCAL 
GERMPLASM 
D'AQUINO S.l - PlGA A.l - AGABBIO M.l 
Riassunto 
La San Giovanni, la San Giovann~ Arrubia e la Di Luglio, sono tre cultivar di 
melo del germoplasma autoctono della Sardegna a maturazione precocissima, che 
possono essere raccolte tra la seconda e la prima decade di luglio. In questa nota so .. 
no descritti gli aspetti metabolici (attivita respiratoria e produzione di etilene) e Ie 
caratteristiche chimiche e sensoriali alla raccoIta, avvenuta il 20 giugno 1998 per la 
S. Giovanni e la S. Giovanni Arrubia, ed il due di Iuglio 1998 per la Di Luglio e nel 
corso <Ii un periodo eli shelf-life di 15 giorni a 20De e 70% di UR I.:analisi dei dati 
ha reso evidente un'devata attivita metabolica di tutte e tre Ie cultivar ed un'accen-
tuata predisposizione alla vitrescenza della San Giovanni e della Di LugUo. La San 
Giovanni Arrubia e l'unica che, per Ie caratteristiche fisiologiche ed organolettiche, 
potrebbe avere un ceno interesse commerciale. 
Summary 
San Giovanni, San Giovanni Arrubia and Di Luglio, are three very early ripening 
apple cultivars from the local germplasm which can be harvested since the second 
half of June. 
Fruits of San Giovanni and San Giovanni Arrubia were harvested the 20th of' 
June, while those ofDi Luglio the 2nd of July. Fruits were stored at 20De and 75°A> 
I !scituto per fa FlSiologia della Maturazione e della Conservuione dd Frutto ddle Specie Arborcc Mediter-
ranee - CNR. Sassan. 
1 Dipattimento eli Scienze Ambientali Agraric c Biotecnologic Agro-Alimentari. scz. eli Tccnologic Alimcn-
wi. Universid degli Studio Sassari. 
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RH for a IS-days period. Respiration activity and ethylene production rate, togeth-
er with chemical and sensory characteristics are reported. Data analysis showed a 
very high metabolic activity common to the three cultivars and the occurrence of 
water core, especially in San Giovanni and Di Luglio. Amongst the three cultivars 
San Giovanni Armbia is the only one that, for physiological and sensory character-
istics, could have commercial interest. 
I.Introduzione 
La crisi della melicoltura, nel nostro Paese sembra non risparmiare nessuno. Si-
no a qualche anno fa in crisi era la melicoltura di pianura, piu svantaggiata rispet-
to a quella di collina e di montagna perche Ie produzioni, a parita di varieta, sono 
meno pregiate e serbevoli [1]. Cannata scorsa si e conclusa con difficolta anche per 
Ie mele di montagna. CEuropa produce molto piu di quanto consuma, e gli etwi 
spiantati negli anni scorsi non sonG riusciti a contenere la produzione [2]. A que-
sto si aggiunge una crescente "saturazione edonistica" del consumatore che e og-
gettivamente stanco di vedere sui banconi dei supermercati mele durante tutto 
r anno, e per di piu limitate a poche cultivar. Infatti, sebbene il patrimonio meHco-
10 pub vantare un numero impressionante di cultivar, 10 scenario varietale in Italia 
degli ultimi 20 anni e state rappresentato per oltre il 50% della produzione dalla 
Gold Ddicious, seguita a distanza dal gruppo delle Red Delicious e dalla Jonagold, 
e solo recentemente si stanno introducendo nuove varieta, per 10 piu di costituzio-
ne straniera (Fuji, Gala, Pink Lady, ecc.). Tra r aluo, esiste uno scollamento sempre 
piu ampio tra qUello roe e l'ideotipo di mela vista dagli operatori commerciali e 
dai genetisti, che puntano sulle buone caratteristiche produtUve, sulla resistenza ai 
patogeni, sulla pezzarura, sull' aspetto e sui sapore, che deve essere dolce, poco aci-
dulo ed aro~atico, e Ie esigenze del consumatore, il quale assume un molo sempre 
pili attivo nella scelta che compie ed e sempre pili interessato al valore nutriziona .. 
Ie, alIe caratteristiche igienico-sanitarie, al gusto. II consumatore moderno diventa 
sempre consapevole delle proprie scelte, si fa incantare con piu difficolta dalla pub-
blicita e dai prodotti standard della grande distribuzione organizzata, e sente p~O'" 
fondo bisogno di entrare in armonia con la natura, avverte l' esigenza di persona11Z-
zare Ie proprie scelte e quindi e piu attratto dai prodotti tipici, di nicchia, meglio se 
otten uti con metodi tradizionali 0 biologici. E mentre il comparto soffre di quesc: 
grossa crisi strutturale e di sovrapproduzione, si sta sviluppando tutta una serie di 
iniziative sostenute da amatori, associazioni di tipo ambientalista, agricoltori, e che 
recentemente sta coinvolgendo enti e strutture di ricerca, che mirano al recu~.o 
delle vecchie varied e puntano decisamente alIa loro coltivazione in ambieno 0", 
sttetti e vacati, che sono quelli in cui si sonG differenziate nel corso dei secoll. Pet : 
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cicarne una, ad esempio, recentemente e stato isutuito un "Coordinamento Nazio-
nale per la Conservazione Rurale e la Diffusione delle Varied Locali" cui ha aderi-
to oltre a un numero devato di associazioni di coltivatori, cooperative eCCe rappre-
sentative di tuno il territorio nazionale, istituzioni scientifiche come l'Istituto Spe-
rimentale per la Frutticoltura di Roma. Quindi, Ie vecchie varied di fruna, che si-
no a pochi anni fa si pensava non potessero avere pill un molo importante a livel-
10 economico e che vedeva Ie istituzioni scienti6che impegnate nelloro recupero e 
nella sistemazione in campi collezioni per salvaguardarle dalI' estinzione, oggi pos-
sono riproporsi all' attenzione degli agricoltori per creare una produzione di eleva-
te qualita gustative e di particolare pregio, che deve essere indirizzata solo a "huoni 
intenditori", disposti a pagarla a prezzi decisamente superiori delle mele standard 
offerte dalla grande distribuzione. 
In quest' ottica, si inserisce illavoro da noi svolto, relativo allo studio dd com-
portamento postraccolta di tre cultivar del germoplasma autoctono particolarmen-
te interessanti per l' epoca di maturazione, che cade tra la fine di giugno ed i primis-
simi giorni di luglio. 
2. Materiali e metodi 
La raccolta e stata effettUata il20 di giugno 1998 per la S. Giovanni e la S. Gio-
vanni Arrubia, ed il due di luglio per la Di Luglio. Appena raccolti i frotti sono sta-
n uasportati in laboratorio dove, su un campione di 30 £runi, sono stati eseguiti i 
seguenti rilievi morfologici: peso, aItezza, diametro trasversaIe, lunghezza dd pe-
duncoIo, larghez:za e profondita peduncolare, larghezza e profondita calicina e nu-
mero di semi. Utllizzando un penetrometro dd tipo Effegl munito di un puntale 
del diametro di Ilmm, e determinata la consistenza della polpa. Su 30 frutti per 
cultivar, tagliati secondo il piano equatoriaIe, e stata calcolata Ia velocid di imbru-
nimento dei tessuti, espressa dalla variazione di colore verificatasi tra il momento 
del taglio e dopo 10 minuti. n colore e state rilevato per mezzo di un colorimetro 
della Minolta (CR 300) secondo il sistema Lab. Sui succo estratto da 30 frutti per 
cultivar, divisi in tee repliche di 10 &utti dascuna, sono state effettuate Ie analisi 
chimiche (pH~ SST espressi in °Brix, acidid titolabile espressa come % di acido rna.;. 
lico). Dalla raccolta su 10 frutti per culcivar, omogenei per peso, aspetto estecico e 
grade di maturazione, giornalmente e per tutta la durata della prova e stata deter-
minata I'attiviti respiratoria e la produzione di etilene. In particolare per la misura 
dell' anidride carbonica e state utilizzato un analizzatore dotato di un detector ad in-
frarossi (Servomex), mentre la determinazione dell'etilene e Stata eseguita per mez-
zo di un gas-crornatografo (Varian 3300) munito di un detector a ionizzazione di 
fiamma. Un pand-test composto da sette tecoid di lab oratorio ha eseguito l'analisi 
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gustativa, esprimendo Ia preferenza tta Ie tre cultivar e motivando il giudizio. I dati 
so no starl sottoposti all' analisi della varianza e Ia differenza delle medie e stata ese-
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Fig. 1. Evoluzione dd1'attivira respiratoria (A) delle cultivar oggetto eli studio e della produzione 
di etilene (B) durante it periodo eli conse.rvazi.one (200 e e 70-75% UR). 
Pig. 1. Evolution of reIJlir@on II&tivity (A) Il1IIl dhy/me PtQJuction rau (B) over the stQrage (20°C 
mid 70-75% RH) perfoJ of the stuJiiJ IZppIe CJJti"ars. 
3. Risultati e discussione 
In Fig. IA e 1 B sono riponate rispettivamente Ie curve relative all' attivita respi-
ratoria ed alla produzione di etilene. La S. Giovanni Arrubia ed in misura piu ac-
centuata la Oi Luglio hanno mosttato una breve fase preclimaterica, cui ha fatto se-
guito una crescita costante dell' attivita respiratoria; nella S. Giovanni, al contrario, 
la fase preclimaterica ha avuto una durata di circa otto giorni, mentre quella cfuna" --
terica e stata breve e contraddistinta da fortissimi incremenrl dell'attivita respiratD' 
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ria, ed il picco climaterico e stato raggiunto nell' arco eli due giorni. Per quanto ri-
guarda l' entita dei picchi, il valore pill basso e stato registrato nella S. Giovanni Ar-
rubia, anche se non sono state evidenziate differenze significative tra Ie cultivar. Co-
me per l' attivita respiratoria, anche per l' etilene la Di Luglio ha mostrato la curva 
piu ampia, ed il valore piu alto e state raggiunto prima eli quello climaterico. Anche 
nella S. Giovanni il picco dell' etilene ha preceduto quello climaterico, mentre nella 
S. Giovanni Arrubia la curva della respirazione e quella dell' etilene hanno raggiun-
to it picco contemporaneamente. Tune e tre Ie cultivar hanno mostrato un' attivita 
respiratoria ed una produzione eli etilene superiori ai valori eli riferimento riportati 
in Ietteratura [3, 4]. 
Tab. 1. Parametri c:arpomctrici delle culti:var "San Giovanni", aSan Giovanni Anubia" e "Oi Lu-
5dio· aI momenta della raccolta. 
'tab. 1. Czrpometrie ~ oJ-s. Giovltnni", "S GiOtJltnniArruh;a-, and "Di Luglio" lit hIlrvest. 
Parametri carpometrici San GiovlUllri San GiovlUllri Arrubia Di Luglio 
Peso (g) 67,33 (1,76)· 68.97 (3,33) 66,32 (3. IS) 
Altczza (H) (mm) 4.57 (0.07» 4,28 (0.10) 4,61 (0,10) 
Diametro trasversa1e (0) (mm) 5.74 (0.06) 5,24 (0.11) 5,33 (0.10) 
HIL 0.80 (0.01) 0,82 (0.01) 0,88 (0.01) 
Lunghczza pcduncolo (mm) 1,66 (0.06) 1,77 (0.11) 1.82 (0.11) 
Spessore pcduncolo (mm) 0,60 (0.01) 0.67 (0.04) 0.51 (0.04) 
Profonditi pcduncolare (mm) 0,62 (0.04) 0.83 (0.03) 0,71 (0.04) 
Larghczza pcduncolare (mm) 0,61 (0.03) 0,49 (0.02) 0,71 (0.04) 
ProfonditA calicina (mm) 0,55 (O.OS) 0,42 (0.03) 0.50 (0.03) 
Wscmi 8,10 (0.48) 7.17 (0.29) 5,41 (0.22) 
·Errore standard della media (0=30). 
·SIlIndard error (,,-30). 
I.:evoluzione dei parametri chimici e riportata in Tab.2. II pH, simile alia raccol-
ta per la S. Giovanni e la S Giovanni Arrubia e leggermente pill devato per la Di 
Luglio, si e mantenuto sostanzialmente stabile durante i 15 giorni eli conservazione 
per la S. Giovanni Arrubia; e cresciuto nd corso della seconda settimana eli conser-
vazione pella Di Luglio, mentre e state caranerizzato cia una crescita continua nella 
S. Giovanni. I frutti della S. Giovanni Arrubia so no stati quelli con la pill alta acidi-
ta titolabile, e a fine conservazione il valore rilevato era di poco inferiore e circa 3 
volte piu alto di quello misurato al momento della raccolta rispettivamente per la 
Di Luglio e la S. Giovanni. 
Durante i 15 giorni di prow I'inelice rifrattometrico e oscillato tra 10 e 12,77 GBrix 
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nella S.Giovanni Arrubia e nella Di Luglio, con una notevole variabilita tea i singoli 
frutti. Valori decisamente pin bassi sana stati invece osservaci nella S. Giovanni. In 
tutte e tIe Ie varie.a rindice penettometrico si e ridotto fortemente nd corso della pro-
va, rna a fine prova mentre nella S.Giovanni Arrubia e nella Di Luglio i frum mante-
nevano una cena consistenza, nella S. Giovanni si regisuava una perdita totale di 
cornpanezza e di croccantezza della polpa. All' analisi gustativa i panelisci mosteavano 
sempre una nena preferenza per i frotti della S. Giovanni Arrubia, per la mancanza di 
astringenza, la croccantezza della polpa, it buon contrasto di sapore e l' aroma. 
Negacivo, al contrario, era il giudizio espresso per Ie altre due culcivar, 0 per la fa-
rinosita della polpa e la mancanza di gusto (S. Giovanni) 0 per it sapore leggermen-
te astringente, poco aromatico e per la forte incidenza della vitrescenza (Di Luglio) 
(dati non mostrati). 
Tab. 2. Evoluzione dei ~etri chimici e ddIa consistenza delle cultiwr eli mdo "San Giovanni", 
"San Giovanni Arrubia e "Di Luglio" durante i 15 giomi di conscrvazione a 20Ge e 70% UR. 
TIlh. 2. Cban.1es in chemic4l plD'ameters muJ firmness 0/ "Sma Giovanni'*, -San Giovanni Arrubiti' 
e -m Luglio Ilpplefruits storedfor 15 tIIzys lit 20 OC tmJ 7096 RH. 
OURATA pH Acidita titolabile IR Consistcnza 
CONSERV AZIONE (gil A. malico) CBrix) (KgIO,09Smm1) 
IUCCOLTA 
San Giovanni 4.11 a 0,22 a 7.83a 2,7a 
San Giovanni Arrubia 4,06 a 1,1S e 11.1 c S,Oc 
Oi Luglio 4.23 a 0,79b 10,1 b 3,8b 
lGlORNI 
San Giovanni S.02c 0.12. 7.IOa 2,1 a 
San Giovanni Arrubia 3.97. O,72e 11.8b 3,9b 
DiLuglio 4,23b O.44b 12.8c 2,8b 
l5GIORNl 
San Giovanni 5.40c 0.10. 6.87. 0.8 a 
San Giovanni Arrubia 4.14a 0.69c 12,2 b 2,9c 
OiLuglio 4.80b O,38b 12.0b 1.6b 
-I valori riportati all'interno di ogni colonna per ogni periodo seguiti da Icttcre diverse sono 
statistieamcntc diffcrcnti per P.s 0,05. La separazionc delle mcdie ~ stata effcttuata secondo il test di 
Duncan. 
·Yalua wide each column for each period followed by different letters are significantly different al 
P~O.Oj. Means separation has bun accomplished by Duncan's multiple range lesl. 
I rilievi carpometrici (Tab. 1), a parte il colore della buccia, non hanno eviden-
ziato .differenze sostanziali per la forma, sempre schiacciata e caratterizzata da un ac-
centuato polimorfismo, e il peso (circa 67 g). 
Per quantO concerne il colore, la San Giovanni come la Oi luglio ha la buccia di 
colore verde con tendenza al giallo a piena maturazione, con sovraccolore rosso, sof-
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£USo nella prima e marezzato nella seconda. Diversamente, i frutti della San Gio-
vanni Arrubia presentano if colore di fondo della buccia verde, con sovraccolore ros-
so-porpora a maturazione, ed in aIcuni casi la colorazione rossa pub interessare l'in-
tera superficie. 
Tab. 3. Colore della polpa alla raccolta, misurata al momento del taI:tlio c a distanza di 10 minuti 
dal ~o ItCsSO dei &ntti delle cultivar di melo "San Giovanni", "San Giovanni Arrubia" e -Di 
LuJtlio durante i 15 giomi di conservazione a 200 e e 70% UR. 
Tab. 3. Flesh colour 71IeIlSUreJ Ilt the cutting time """ Il/tn' 10 minutes from cutting in fruits of "San 
Gitwllnni-, -San Giovanni ~e -Di Lugiio-llPple cultivars. 
CULTIVAR L a b 
RACCOLTA 
San Giovanni 76,77b· -8,87b 27,73 a 
San Giovanni Arrubia 79,70c -10,36 b 21,24 a 
DiLuglio 58,52 a -0,87 a 25,73 a 
Qt}.rJJl. LQ mi~lI.ti dgltoe,lIt}. AL Aa Ab 
San Giovanni -24,3 b lJ,07 b 6,14a 
San Giovanni Arrubia -5,37 a 3,83 a 5,24 a 
DiLuglio -4,45 a 5,20 a 6,18a 
.1 valori riportati all'intemo di ogni colonna per ogni periodo seguiti da lettere diverse SODO 
statisticamcnte diffcrenti per ~ O,OS. La separazione delle medic e stata effcttuata secondo il test di 
Duncan. 
·Ya/ues inside each column for each period followed by different letters are significantly diJforelll at 
Ps.,O.05. Means separation has been accomplished by Duncan's multiple range test. 
4. Conclusioni 
I risuItati ottenuti indicano che tra Ie cultivar oggetto di studio solo Ia S. Gio-
vanni Arrubia c meritevole di attenzione sia in relazione aile caratteristiche chimi-
che eel organolettiche, sia per quanto concerne I' aspetto merceologico. Cenamente 
nessuna delle varieta. presenta buona serbevolezza ed eIevata attitudine alle manipo-
lazioni, fano del resto comune alla gran parte delle meIe estive. DeI resto, Ia coitiva-
zione di una cuItivar precoce e sempre finalizzata al consumo immediato. Sicura-
mente I'ubicazione del campo coUezione, vicinissima al mare e con una altitudine di 
5-7 metri suI liveIlo del mare non consente ad una specie come il melo, general-
mente con devate esigenze in £reddo, di esprimere positivamente Ie potenzialita ge-
netiche. Pertanto, l'introduzione in wne di alta collina 0 montane darebbe verosi-
mllmente risultati migliori di quelli riportati da noi. Ovviamente, non c auspicabi-
Ie ed c sicuramente sbagliato pensare di promuovere Ia creazione di impianti di 
grandi dimensioni, ma sicuramente piccoli frutteti a livello familiare in sene ad 
aziende agricole con diversi indirizzi produttivi, potrebbe rappresentare una carta 
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vincente, per 10 sviluppo di una frutticoltura di elite cia indirizzare ad un mercato 
locale, ristretto e di nicchia. Cio darebbe la possibilid di diversificare ed accrescere 
il bilancio aziendale e di sfiunare al meglio illavoro all'intemo dell'azienda stessa. A 
questi indubbi vantaggi si aggiungerebbero quelli di garantire la sopravvivenza del-
le vecchie cultivar non solo in campi collezione, rna anche "in farm". E questo sa-
rebbe probabilmente il modo piu economico e sicuro di salvaguardare la biodiversi-
ta e di assicurare la sopravvivenza a varieta altrimenti destinate ad una inevitabile 
quanto dannosa estinzione. 
Gli autori hanno contribuito in pani uguali alIa rcalizzazione della presente ricera. 
Lavoro effettuato nell'ambito dei -Fondi SuutturaliJUe, progetto: Interventi per Ia salvaguardia e Ia valo-
rizzazione della biodiversid.D e dd -Progctto SuategicolCNR su: Carattcrizzazione e Valorizzazionc delle Risor-
se Gcnetiche Vegetali, Animali e Microbkhe. 
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